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Título: Técnicas de Montaje en Pastelería. 
Resumen 
Cada elaboración se compone de diversos elementos que se disponen de una forma intencionada y basada en un boceto o diseño 
recogido en una ficha técnica. Las técnicas de montaje de tartas y pasteles se adaptan a cada tipo de elaboraciones según su 
composición, conservación, resultado final y optimización del trabajo. Es muy importante el uso de las cantidades adecuadas de los 
elementos que constituyen para evitar sabores enmascarados o que por sus dimensiones de altura o tamaño sean difíciles de 
consumir. El control del peso de los elementos y de la elaboración finalizada, nos permite estandarizar la producción. 
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Title: Pastry mounting techniques. 
Abstract 
Each drawing consists of various elements that are arranged in a deliberate manner and based on a sketch or design contained in a 
fact sheet. The assembly techniques pies and cakes to suit every type of working according to their composition, conservation, final 
results and optimization work. It is very important to use the right of the elements of flavors masked to prevent or whose 
dimensions of height or size are difficult to consume amounts. Weight control of the elements and the finished preparation, allows 
us to standardize production. 
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Cada elaboración se compone de diversos elementos que se disponen de una forma intencionada y basada en un 
boceto o diseño recogido en una ficha técnica. 
Las técnicas de montaje de tartas y pasteles se adaptan a cada tipo de elaboraciones según su composición, 
conservación, resultado final y optimización del trabajo.  
Es muy importante el uso de las cantidades adecuadas de los elementos que constituyen para evitar sabores 
enmascarados o que por sus dimensiones de altura o tamaño sean difíciles de consumir. El control del peso de los 
elementos y de la elaboración finalizada, nos permite estandarizar la producción con un producto homogéneo. 
Las dimensiones actuales de altura son de 3 a 5cm. Otras dimensiones son prefijadas por las propias del molde, luego se 
selecciona el molde en función de sus dimensiones. Dentro de la altura total se establece las dimensiones de los 
elementos unitarios. La tendencia es a reducir la altura y a elaboraciones muy planas. Y siempre en función de su 
aplicación. 
La evolución de la pastelería nos conduce hacia la sencillez, la ligereza y la elegancia del producto en un formato y 
dimensiones controlados, sin saturación.  
La decoración, como fase final del montaje, resulta minimalista. Con elementos decorativos sencillos, elegantes y 
siempre relacionados con el interior del producto final. Se valorara que la estructura y la colocación de los elementos no 
se modifiquen por problemas de adherencia y se puedan deslizar. La disposición de los elementos se realiza en 
combinación formando un mini conjunto decorativo llamado bouquet. 
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CLASIFICACIÓN 
 Montaje a la inversa. 
La elaboración principal se monta en el sentido contrario al que se consume. Es decir que tras su montaje habrá 
que darle la vuelta para que este en la posición correcta. Se realiza en moldes sin base y cubiertos con film sin 
arrugas para obtener una superficie lisa y que no se salgan los elementos. La pieza se congela o enfría para 
conservar su forma perfecta al desmoldar con calor superficial de un soplete directamente en el molde. 
Este montaje prolonga el periodo de conservación porque permite la congelación de la elaboración hasta su 
terminado. Sin escarchado en su superficie porque está tapada y no se termina con su decoración hasta el 
momento previo a su consumo, no tiene reposo. 
 Interior aparte. 
Se realiza un núcleo para la elaboración principal. Se tendrá preparado con antelación para colocarlo en el 
momento exacto. Necesitan una textura adecuada para su manipulación. A veces se recurre a la congelación para 
su trabajo y conservación. 
 Interior por capas. 
Se realiza un núcleo para la elaboración principal preparado con antelación y colocando los elementos por capas 
y por orden de colocación. 
 Por capas. 
Los elementos de composición se colocan de forma ordenada uno tras otro en toda la superficie hasta completa 
la altura total del postre. Se controla el grosor de cada capa, incluso el color, la textura y la vista lateral del acabado. 
 Por capas con reposo. 
Consiste en la técnica interior pero realizando tiempos de reposo entre capa y capa para evitar que se mezclen 
debido a las diferentes texturas de los elementos. 
 En formato grande. 
La elaboración principal con sus elementos se van colocando en un molde de grandes dimensiones para su 
posterior racionado. Admite diferentes formas, en un marco rectangular, cuadrado, triangular. Puede ser la base 
para elaboraciones individuales o de pequeño tamaño. 
 En formato individual. 
Son montajes homogéneos de piezas individuales, bien en un formato grande racionado, o bien en moldes 
individuales. 
 En pequeño formato. 
Están diseñados para comer de uno o dos bocados. Su pequeño tamaño aporta sencillez y combinación de 
diferentes elementos. La decoración es muy trabajada. 
 De altura superior. 
Por las características del molde, como una semiesfera, los elementos sobrepasan la altura media. 
 Cubierta del exterior. 
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Se utilizan baños, glaseados o pinturas que permanecen sobre la elaboración creando una fina capa homogénea 
que sirve de fondo. Suele aportar brillo, color, textura y sabor. 
 Lateral homogéneo. 
La visualización del lateral del producto terminado se compone de un elemento, no se aprecian capas. Para ello 
se colocan elementos en el interior sin que sean visibles. Las bases de masa y los rellenos tienen un diámetro o 
dimensiones menores que la elaboración principal.  
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